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Nema zd ravog podmla tka bez pravi lne i u ravno težene ishrane. 
Mleko i mlečni proizvodi su bitni nosioci i g lavni izvor kalcij uma, t e su 
neophodni za razvoj i ras ten je kosti ju i formiranje zuba kod dece, p reven t ivn i 
faktor kod s ta raca p ro t ivu spontanih pre loma kostiju i moćno sredstvo za u b r ­
zanje i p rav i lno zarašć ivanje pre lomljenih kostiju. 
Mleko i mlečni proizvodi u ljudskoj ishrani mora ju biti higijenski ispravni , 
čisto održavani i p rav i lno čuvani n a h ladnom i h ladovi tom mestu. 
Mleko t r eba uvek p r o k u v a t i u kući, i to da ključa oko 3—5 minuta , po tom 
brzo ohladiti , držat i u dobro zatvorenoj i čistoj posudi . 
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O D R E Đ I V A N J E KISELOSTI M L E K A 
Merenje s t epena kiselosti , specifične težine i masnoće jest na j r a sp ros t r a ­
njenija metoda za p rocenu kval i te ta mleka. 
Sveže pomuzeno mleko pokazuje izvesnu kiselost, koja se naziva p rvob i tna 
kiselost mleka . Ova kiselost uslovljena je ug lavnom kisel inskim svojstvom k a ­
zeina, fosfornom i l i m u n s k o m kiselinom, solima i d r u g i m belančevinama. 
U zavisnosti od us lova proizvodnje i čuvanja, mleko prets tavl ja vr lo p o ­
voljnu s red inu za razvoj i r azmnažanje većeg broja mikroorganizama, koji p r i 
povoljnim t e m p e r a t u r n i m uslovima pojačavaju svoju mikrobiološku ak t ivnos t , 
razlažući mlečni šećer na jveć im delom u mlečnu kiselinu. U tom slučaju dolazi 
do naglog povećanja kiselosti mleka, zbog čega se sn ižava kval i te t p r o d u k a t a 
dobijenih iz t akvog mleka kao sirovine. 
Imajući u v idu naše k l imatske uslove, mrežu naš ih sabi rn ih stanica, p r e -
vozna s reds tva koj im raspolažemo, nameće se kao nužno što veća br iga oko 
proizvodnje, p r ikupl jan ja , prevoza i kontrole kiselosti mleka . Mleko koje dolazi 
u sabi rne stanice i m l e k a r e razl ikuje se, kako po hemi skom sastavu i higi jeni 
proizvodnje, tako i u pogledu kvali teta. Mora se težiti da b u d e što kva l i te tn i je 
je r i male količine lošeg mleka mogu biti uzrok kvaren ju većih količina zdravog 
mleka. Naglo povećana kiselost mleka bi tno menja njegova hemisko-fizička i 
tehnološka svojstva. P r i zagrevanju nakiselog mleka desi se da se zgruša samo 
jedan deo koji se n a h v a t a na zidove paster izatora i otežava prav i lnu pas t e r i ­
zaciju, uzrokuje nedovol jno zagrevanje mleka, kva ren je a p a r a t u r e i o težano 
p ran je pas ter iza tora . S d r u g e s t rane , zgrušane čestice koje se nađu u mleku s lu ­
že kao zašt i ta mik roorgan izmima od t empera tu re . Zbog toga pr i p r i j emu m l e k a 
za paster izaci ju t r e b a s t rogo voditi r ačuna o njegovoj kiselosti ,- jer od kiselost i 
zavisi i efekat s a m e paster izaci je . Kiselost t reba da b u d e zna tno niža od one n a 
kojoj nas tupa početno zgrušavanje . O tome se mora vodi t i računa, pošto m l e k o 
p re obrade p rovede izvesno v r e m e u mlekar i , jer m u se i kiselost povećava . 
Kao što se vidi, svi m o m e n t i ukazuju na važnost kon t ro le mleka, što znači 
borbu da s t igne sveže u mleka ru , kako bi se pr imeni la n jegova prav i lna obrada , 
da sadrži što manj i bro j mikroorganizama, j e r od osobina s i rovine zavisi k v a l i ­
tet proizvoda. 
Sveže mleko obično ima kiselost 16—18° T ili 6,5—7,5° SH. Zato mleko n a -
menjeno za konzum ne t reba pr imat i ako m u je kiselost veća 18° T, a za p r e ­
radu ne više od 20° T, mada se neki sirevi mogu izradit i i od kiselijeg mleka , 
ali su znatno slabijeg kvali teta. Za izradu maslaca takođe se zahteva kval i te tno 
mleko, j e r od toga zavisi kvali tet samoga maslaca . 
Kval i te t m leka kod pr i jema ocenjuje se organolept ičkim i hemisk im p u ­
tem. P rv i način sastoji se u ocenjivanju p reko naš ih čula, i ocena se donosi na 
osnovu ukusa , boje, mirisa i opšteg izgleda mleka . O v a k a v način određivanja 
kval i te ta mleka ima svojih dobrih s t r ana i neophodan je , ali ima i nedos ta taka . 
Dobre s t r ane su, što je vrlo jednostavan, t ako da se može pr imeni t i kao najbrži 
način pr i odabiranju mleka n a svakom sabira l iš tu . No drugo, organolept ička 
ocena nosi subjekt ivni karak te r , te može biti g rešaka . Zbog toga je po t rebno 
da se organoleptički način ocenjivanja upo tpun i fizičkim, hemiskim i bak te r io ­
loškim anal izama. Danas postoji veći broj brz ih i tačnih metoda za određivanje 
s tepena kiselosti mleka. To su: proba kuvanja , a lkoholna proba, crvena i a l i -
zarolna proba. 
Alizarolna proba 
Od svih ovih proba kao najpodesnija pokazala se alizarolna. Ona može 
otkri t i mleko u kome je počeo proces s la tkog zgrušavanja , mleko koje sadrži 
kolostruma, mleko koje potiče od bolesnih k r a v a (mastitis), pa čak i mleko koje 
ni je kiselo a ipak nije pogodno za p r e r adu . Daje n a m orijentaciju o kiselosti 
mleka, kako bismo ga upotrebi l i za dalju obradu . 
Pr ibor za metodu: 
1. meta ln i au tomat za 2 ccm mleka 
2. au tomat ska pipeta za 2 ccm alizarola 
Hemikal i je : 
1. al izarol 
2. 6 8 % alkohol. 
Alizarol se spravl ja tako, što se tačno odmer i 2 g r a m a alizarina i dolije 
do 100 ccm 68%-im alkoholom u mern i balon, tako da se dobije 2%-tni ras tvor 
alizarola. 
Metod r a d a : 
Pošto se mleko u kant i dobro promeša zagnjur i se au tomatska pipeta i sipa 
se u ep ruve tu 2 ccm mleka. Drug im au toma tom dolije se 2 ccm alizarola. E p r u ­
veta se dobro promeša i posmat ra se boja mleka u epruve t i i vrši upoređenje 
sa bojama na uporednoj tabeli za s t a n d a r d — alizarol. 
Normalno sveže mleko ima boju bele kafe, nema zgrušavanja , s tepen k i se ­
losti 6,5°—7,5° SH. 
Mleko b r a o n boje — početak kiseljenja — n e m a zgrušavan ja ili ima veoma 
fine pahulj ice, s tepen kiselosti 7,5°—8,5° SH. 
Mleko m r k o svet le boje — znak je da j e slabo nakiselo, ima fine pahulj ice, 
s tepen kiselosti 8,5°—9,5° SH. 
Mleko žućkaste boje ima pri l ičnu kiselost, fino pahulj ičasto zgrušavanje, 
s tepen kiselosti 9,5°—10,5° SH. 
Mleko žute boje pokazuje kr i t ičan s tad i jum, zgrušavanja u v idu pahul j ica 
ili gustog gruša , stepen kiselosti 10,5°—12° SH. 
M l e k o s v e t i o ž u t e b o j e p o k a z u j e g r a n i c u p r e k o k o j e s e n e m o ž e kuvati, , 
i m a g r u b e p a h u l j i c e g r u š a , s t e p e n k i se los t i 12°—15° S H il i z g r u š a v a n j e u v i d u 
v e l i k i h p a h u l j i c a , čija j e k i s e lo s t p r e k o 15° SH. 
A k o m l e k o p o k a ž e l j u b i č a s t u boju , z n a k je da p o t i č e o d b o l e s n i h k r a v a . 
D o b r o i z v e ž b a n a o s o b a m o ž e da odred i k i se los t m l e k a i b e z u p o r e đ e n j a b o j a 
n a tabe l i . 
Alkoholna proba 
A l k o h o l n a p r o b a t a k o đ e daje or i jentac i ju o s t e p e n u k i se los t i m l e k a n a 
o s n o v u p o s m a t r a n j a k a r a k t e r a pahu l j i ca . A k o m l e k o i m a v i š e od 8,5° S H , d o ­
d a v a n j e m i s t e k o l i č i n e 68'°/o a l k o h o l a m l e k o s e z g r u š a v a . 
P r i b o r : 
•1. e p r u v e t a 
2. d v e p i p e t e od 5 c c m 
H e m i k a l i j e : 
1. 6 8 % a l k o h o l . 
M e t o d rada: 
U e p r u v e t i s e i z m e r i 5 c c m m l e k a i doda s e i s ta k o l i č i n a 6 8 % a l k o h o l a . 
S a d r ž a j s e p r o m e š a i p o s m a t r a s e k a r a k t e r pahul j i ca . U k o l i k o s e pr i k o n t r o l i 
p o j a v e p a h u l j i c e , z n a k je da k i se lo s t p o k a z u j e 8,5° S H . 
Crvena proba 
Pr i p r i j e m u m l e k a u m l e k a r e kor i s t i s e c r v e n a p r o b a kao b r z a m e t o d a 
k o j o m s e m o ž e u t v r d i t i g r a n i c a k i se los t i za dot ičnu m l e k a r u * . 
P r i b o r : 
1. e p r u v e t a . 
2. p i p e t a od 5 c c m 
3. p i p e t a od 10 c c m 
H e m i k a l i j e : 
n 
1. crven i r a s t v o r — — N a O H . 
10 
n 
C r v e n i r a s t v o r N a O H s p r a v l j a s e tako , da s e u z i m a 100 c c m — N a O H 
10 
( F = l ) u m e r n i b a l o n o d j e d n e l i t re , doda s e 10 c c m l°/o a l k o h o l n o g r a s t v o r a f e -
no l f ta l e ina , i dol i je d o cr te d e s t i l i s a n o m vodom.. S v a k i k u b n i s a n t i m e t a r c r v e ­
n o g r a s t v o r a o d g o v a r a j e d n o m s t e p e n u k i se lo s t i po T e r n e r u (Thörneru) . 
M e t o d rada: 
U z i m a s e 5. c c m i s p i t i v a n o g m l e k a i dol i je s e 10 c c m c r v e n o g ras tvora , p r o ­
m e š a s e i p o s m a t r a boja . A k o b o j a m l e k a u e p r u v e t i i d a l j e o s t a n e ruž ičas ta , 
k i s e l o s t n i j e i z n a d d o p u š t e n e g r a n i c e do t i čne m l e k a r e . U k o l i k o b o j a i š č e z n e , 
z n a k je da s e m l e k o n e m o ž e pr imi t i . 
* Vidi »Mljekarstvo« br. 5/1954. 
